6lj med pa got

Den har kallats 6ns svarta guld
— den dtrdvirda gotlandstryffeln.
Allt om Mat dkee pa tryffeljake
till Gotland och fick

recepten till ¢

meny i den h

AV KRISTINA VALENTIM
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zzy ar specialtranad for att
under jord.

br inte si linge sedan var

Gotland tryffellst. Fére

1990-talet hade ingen hire
talas om are det hiir skulle finnas
nidgra sporsickssvampar med
fruktkroppar som mognade un-
der marken och som kunde vara
viirda bortir 8 000 kronor per
kilo...

Men slumpen gjorde att som-
margotkinningen och svampfors-
karen Christina Wedén 1997
ombads titta niirmare pd nigra
“konstiga klumpar” frin &n, som
under mikroskop pd universiteter
i Uppsala visade sig vara miirk-
viirdige lika den drriviirda franska
bourgognetryffeln.

Fynden var uppseendeviickan-
de. Med hjilp av speciella tryffel-
hundar, av den italienska rasen
lagotto romagnolo, uppspirades
stora, men spridda frekomster
av vilt viixande bourgognerryftel.

Samridigt inleddes forsik med
odlad tryffel, men hir miste man
tilmodigr viinta i dcta—tio dr in-
nan man ver sikert vad resultarer
blir. Dock har gotlindsk tryffel
redan hamnat pd tallrikarna hos
miinga gourmetrestauranger pi
fastlander, med rvistjiirniga Eds-
backa Krog i spetsen.

Bide vild och odlad eryffel krii-

:

- f

Har har Lizzy hittat tryffel, och matte Camilla Backman skyndar sig
att ta godbiten ur Lizzys mun innan den slukas.

ver samma goda forutsitningar
som i Bourgogne: kalkrik jord-
min med ek eller hassel. Och den
gotlindska myllan klarar kraven.
Blindtest har niimligen visat att
gotlandseryffeln dr fulle i klass
med tryftel frin Bourgogne.

Flera av wryftellerarna pd Gor-
land dGir ocksi medlemmar av
Bourgognes rryffelodlarorden
och riddade s sent som 2003
drets héstmiddag i Borgougne
med exporterad gotlindsk vild-
trytfel, sedan den franska skirden
torkar borr i sommarens rekord-
varme.

Tvi av tryffelpionjirerna iir pa-
ret Ragnar Olofsson och Camil-
la Biickman, som pd egna marker
pi Gotland leder tryffelsafari-
expeditioner — som avslutas med
art deltagarna drer upp fynden pd
restaurang Smakrike Krog i Lju-
garn.

En absolut férutsirtning for are
nigon fitbar tryffel ska hictasdr de-
ras lagotthund Lizzy. Bara special-
trinade hundar som Lizzy kan
spira mogen tryffel under jord.
Driirernot bryr de siginte om omo-
gen tryflel, siger Camilla,

Lizzy ir sjilv si fortjust i eryflel
att hon miste hindras av Camilla
ate sjilv sluka fynden varje ging

ttelsatari

hon hitar nigot. Det blir en by-
teshandel, dir Camilla fir cryffeln
mot att hon mutar Lizzy med
vanligt hundgodis.

Lizzy dr mycket ivrig nir vi gir
pi tryffeljake i de blita och lov-
klidda ekmarker dir bara hennes
egen nos ir en siker radar, Snabbr
tylls korgen med svartknorttriga
potatistormade  tryftelsvampar
som avger en intensiv arom. Den-
na doft férsvinner mycket snabbt
vid Eire tillagning, varefter den har
en arom liknande bourgognetryf-
felns.

Dt visar sig ocksd finnas en
mindre férnim, men snarlik slik-
ting till den ddla bourgognerryf-
feln. Den kallas bagnolitryftel
och avger en skarp doft.

Bagnolitrytteln ir yrrerligare
ert fynd av tryfteldokrorn Christi-
na Wedén, som fiirsvarar den i sin
doktorsavhandling,

Men hos krégarparer Rickard
och Lotta Hasselblad frin Smak-
rike Krog slipper bara ikta bour-
gognerryftel in i kitker. Hir har
man skapar en meny av den hig-
re kulinariska skolan, med tryf-
feln som kreativ urmaning. @

Lis mer pd
1mw,gut|andstryffcl.sc

forts



Tryffelmeny

Tryffelsmarsas till
pilgrimsmousselin

Tryffelrisotto till kalvbrass
Trytfelpotatispuré till gos

Tryffelspackad gotléndsk
camembert
3

Tryffelsmaksatt karamellsas
till appelsuffle

Pilgrimsmousselin
med tryffelsmorsas
och léjrom

Mousselinen kan lagas nigra
dagar fore serveringen och fér-
varas i kylen. Den gir diven att
frysa. Tryffelolja kan ha olika
koncentrerad smak, si bérja
med den mindre mingden i
tryffelsmiirsisen och smaka dig
fram. Der iir vikeige are alla in-
gredienser iir kalla, si att Firsen
inte skiir sig,

Till 6 pers:
Pilgrimsmousselin:

2 + 1 dl vispgradde

8 pilgrimsmussior

75 g gtsfilé

1 1/2 dggvita (50 )

1 dggula

1/2 tsk salt

1/2 krm nymald peppar
Tryffelsmarsas:

1 schalottenldk

1/2-1 msk tryffelolja

1 dl torrt vitt vin

1 dl vatten

1 1/2 tsk konc kycklingfond
75 g rumsvarmt smdr
5-10 g tryffel

1/2 krm nymald svartpeppar
ey salt

Garnering:

100 g l&jrom

& tunna skivor tryffel

6 sma dillvippaor

Gor sa hér:
1. Pilgrimsmuussel:in: St ug-
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Pd Smakrike Krog ar kioksmastare Rickard Hasselblad mitt uppe i tryffelmenyns tillagning,

nen pd 150° och siitt in en ling-
panna med hert vatten i nedre
delen av ugnen.

2. Vispa 2 dl av gridden och
still den i kylen. Skiir musslor-
na och fisken i mindre bicar, Kor
i mixer eller marberedare med 1
dl av gri’iddun till en skt smer.
Passera firsen genom en fin-
maskig sil och still den i kylen
15 min.

3. Blanda den kalla Firsen med
siggvira och direfter den vispa-
de griidden i en kall skil, girna
pé isbidd. Tillsiit siggulan och
smaka av med salt och peppar.
4, Kli en liten form, ca 15x20

-

En mycket tunn skiva tryffel

garnerar pilgrimsmousselinen.

em, med bakplitspapper och
bred ut mousselinen. Seill for-
men i vattenbadet och gridda
mousselinen 25-30 min tills
den stannar. Lir svalna och
still den i kylen for are bli kall.
Vind upp den pd ett nytt
bakplitspapper och tick med
plastfolie.

5. Tryffelsmirsis: Skala och
finhacka léken. Friis den mjuk i
tryffeloljan utan ate den Fir firg,
Tillsiiee vin, varten och fond och
lit reducera tills dryge 1/2 dl
irerstir. Hit kan férberedas.

6. Servering: Lit l6jrommen
rinna av i en sil i kylen. Site ug-

nen pd 175, Skiir mousselinen
i portionsbitar och viirm i ug-
nen ca 5 min.

7. Hetta upp den reducerade
viitskan till sisen. Ta kastrullen
frin virmen ach vispa ner smi-
ret, lite i taget, si are sdsen inte
skiir sig. Finriv tryffeln och
vind ner den i sdsen. Smaka av
med peppar och ev salt.

8. Ligg upp en bit mousselin pd
tallriken, roppa med léjrom
och hill sisen runt om. Garne-
ra med tryffel och dill.

Vinfarslag:
Torrt vitt chablisvin Petit Chablis (5585),
Frankrike, 99 kr
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W FFEL forts

Portvinskaramellen har
ringlats i ett vackert
manster runt risotton.

Stekt kalvbriiss
med tryffelrisotto och
portvinskaramell

Kalvbriiss finns inte alleid i bu-
tiken i den miste kanske be-
stiillas. Finns oftast i saluhallar.
Koke kalvbriiss kan férvaras i
kylen nigra dagar eller frysas
féir lingre forvaring.

Till 6 pers:

400 g kalvbrass

1 schalottenlak

1 morot

50 g rotselleri

1 1/2 liter vatten

1 lagerblad

5 vitpepparkorn

112 tsk salt

2 krm nymald svartpeppar

1/2 dl stribréid

2 msk smor

Portvinskaramell:

2 dl rott portvin

2 dl strésocker

Risotto:

1 schalottenlok

2 msk olivolja

3 dl risottoris (arborio
elier vialone nano)

2 dl torrt vitt vin

5 dl vatten

2 msk konc kycklingfond

2 dl riven parmesanost

5-10 g tryffel

1 krm nymald svartpeppar

Garnering:

tunt skivad tryffel

Gor sa har:

1. Briiss: Skala lok och rotfruk-
ter. Hacka dem grove och lgg i
en kastrull. Hill pd vacten och

110

tillsite kryddorna. Koka upp
och ldgg i brissen. Litsjudaica
15 min. Ta borr kastrullen frin
plattan och ldt brissen ligga
kvar i 15 min.

2. Ta upp briissen, skiir bort alla
hinnorna och lit brissen kall-
na. Ligg brissen i en lufitii
burk och still den i kylen.

3. Portvinskaramell: Koka upp
portvin och socker i en kastrull
och lir koka ihop tll sirapslik-
nande konsistens rills tempera-
turen éir 120°. Den tjocknar nir
den kallnar, Om karamellen iir
fisr hdrd sd spid med lite vateen,
koka lite till om den ir fér tunn.
Hirt kan firberedas.

4. Risorto: Skala och finhacka
lsken, Fris léken i oljan utan
att den fir firg, Tillsiite riseroch
lit frisa 1 minut under omrér-
ning, Tillsidte viner. Koka upp
varten och fond till buljongen
och spid med lite av den. Koka
pid lig viirme. Ror om di och da.
5. Tillsiire resten av buljongen,
lite i ssinder. Efter ca 20 min &r
riset klart och ska di ha en liten
kiirna kvar. Tillsdte osten och riv
ner tryffel efter smak. Smaka av
och tillsitr peppar.

6. Servering: Skiir briisseni 1/2
cm rjocka skiver. Salta och
peppra, vind dem i stribrid

Firvara den farska tryffeln

i en lufttat burk tillsammans

med risottoriset nagra dagar
i kylen sa far riset en fin extra
tryffelsmak.

och stek i smér 58 ate de fir fin

knaprig yta. Ligg upp ettiggav
risotton. Toppa med brissen,
ringla karamellen runt om och
garnera med tune skivad ryffel.
Vinfarslag:

Fontanafredda Roero Arneis 2004
(99318), Italien, 98 kr. Eller torrt vitt

Soave Classico La Rocca 2001 (2546),
Itakien, 229 kr.

Gos med ristad
peEparvemréche

och tryffelpotatispuré
med guineapepparsky

Pepparventréche dir sidflisk
som dr salrar, lufrrorkar och
tviittat i peppar, men der gir
lika bra ate anviinda panchetta
eller parmaskinka. Tunna ski-
vor av flisket som torkats i ug-
nen pd 1507 serveras som gar-
nering. Guineapeppar ir en
pepparsort som ligger mellan
svart- och vitpeppar i styrka.
Den firlorar snabbr sin arom
niir den har malts och bir rill-

lagas direkt. Nistan all pep-
parstek 1 Frankrike giirs med
guineapeppar, som i Sverige
siljs 1 vilsorterade livsmedels-

bunker.

Till 6 pers:
750 g fiskfilé med skinn, t ex

gés eller odlad piggvar
142 + 172 tsk salt
2 msk smér
1 krm nymald vitpeppar
Tryffelpotatispuré:
1 kilo potatis (gdrna mandel)
3 dl vispgradde
2 dl mjolk
374 sk salt
1 krm nymald vitpeppar
5-10 g finhackad tryffel
1 tsk tryffelolja
Ristad pepparventréche:
100 g ventréche

eller parmaskinka
Guineapepparsky:
1 schalottenldk
1 msk guinea- eller svartpeppar
1 msk smdr
3 dl vatten
2 msk konc kalvfond
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Gas med pepparsky,

torkat ventreécheflisk
och tryffelpotatispuré

2 dl ritt vin

ev salt

Tillbehdr:

solovitlok, skivad och friterad
200 g smérslungade sockerdrter
torkade ventrécheflarm

Gor sa har;

1. Fisk: Skiir fisken i por-
tionsbitar. 5tré 1/2 sk sale pd
fiskens késtesida och i rimma i
20 min i kylen.

2. Bryn fisken pd skinnsidan i
smisr sd are skinner blir kris-
pigt, viind och bryn hastigt pd
kotesidan. Ligg éver bitarna pd
en ugnsplit med bakplitspap-
per.

3. Tryffelpotatispuré: Skala och
koka potatisen forsikrige tills
den iir mjuk. Hill av vattnetoch
pressa potatisen. Virm gridden
med mijélken och blanda ner
det i potatisen under kraftig
omrérning tills det blir en smi-
dig puré. Smaksicr med salr,
peppar, tryffel och wryffelolja.
4. Pepparventriche: Sirr ug-
nen pd 175° och skir flisker i
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3x3 cm dirningar. Ligg pd en
plit och stek i ugnen i 5-10
min tills girningarna ir knapri-
ga men inte for torra. Eller stek
dert i torr stekpanna och kit rin-
na av pd hushdllspapper.

5. Guineapepparsky: Skala och
grovhacka l8ken. Mal eller
finstit pepparn. Fris laken
med drygt hillften av pepparn i
smor utan att de fir firg, Till-
sirr varren, fond och vin. Lir re-
ducera tll nistan hilfren. Sila
dver till en annan kastrull (for-
sok fA med lite av pepparn).
Tillsiite resten av pepparn., Sma-
ka ev av med lite salr.

6. Servering: Siitt ugnen pd
175°. Salta och peppra fisken
och stek, | mitten av ugnen,
5-10 min, tills temperaturen dr
55°. Servera med pepparskyn,
flisker och wryffelpuré, toppar
med friterade vitléksskivor,
drter och l‘.u:l‘.npawenrﬁrclw.

Vinfarslag:
Ritt rinjavin Conde de Valdemar
Reserva (7512}, Spanien, 129 kr.

Tryffelcamembert

med fikonmarmelad

Tink pd att camemberten mir
bra av att mogna med tryffeln i
kylen. Fikonmarmeladen hiller
dver | minad i kylen.

Till 6 pers:

1 camembert, t ex Stafva vit
(250 g)

10-20 g tryffel

Fikonmarmelad:

200 g torkade fikon

1 dl striisocker

2 dl rétt portvin

Garnering:

hembakat tunt knackebrod

Gor sa har:

1. Dela osten pd mitten. Skiva
tryffeln tunt och fyll osten med
tryffelskivorna. Lit den ligga i
kylen @ver narten fir arr mog-
na. Ta fram osten 1 timme fore
servering,

2. Skiir fikonen i fina tirningar,
Koka upp fikon, socker och
portvin i en kastrull och lit sju-
da ca 5 min. Lit svalna och hill
upp pi en lufteit burk.

3. Servera osten med fikonmar-
meladen och tunt knickebrisd.

Vinfarslag:

Rt win frién Australien

Jacob's Creek Grenache Shiraz
{6419), Australien, 62 kr.

Tryftel | Sverige omfattas inte
av allemanseiteen, ucan tillhér
endast markiigaren. | huvud-
sak skiirdas tre sorer i Euro-
pa: vit italiensk albarryffel,
svart perigorderyffel och svart
bourgognetryftel.
Bourgognetryffeln pi
Gotland dr nira slike med
den franska varianten och
kallas Tuber aestivum eller
Tuber uncinatum. [ dess nir-
her pd Gotland finner man

ofta iven en mindre ddel sort,
Tuber mesentericum eller
bagnolicryffel.
Bourgognetryffel viixer pd
rﬁ[t{‘:r av b]al’ld annart (.‘k Dth
hassel. Vid odling av tryffel
anviinds just dessa triid som
viirdar for trytfelmyceler. Pri-
set pd svensk tryffel ligger pd
ca 5 000 kr per kilo. Den 5
november visas tryffel och
tryffelhundar upp pd mark-
naden i Ljugarn pd Gotland.
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TRYFFEL forts

Smaka ndgot nytt:
tryffel i karamellsd
tll dppelsufflé och

kardemummaglass

(N

ﬁp pelsufflé
med kardemummaglass
och tryffelsmaksatt

karamellsis

Sufflén giirs klar och sills i ﬁ'}'—
sen. Gridda den fiirdig nir den
ska serveras. Glassen biir rem-
pereras ca | rimme i kylen in-
nan den ska serveras fér arr fi
en hiirlig konsistens, Karamell-
shsen hiller sig ocksi bra i ky-
len, med titrslurande lock.

Till & pers:

Sufflé:

& portionsformar eller kaffe-
koppar som tal varme,
alifzd

1 msk smdr

2 msk strosocker

2 syrliga 3pplen, Granny Smith

1 tsk pressad citron

1 1/2 msk strosocker

2 msk vatten

1 msk potatismjal

1 msk calvados

3 aggvitor (100 g)

112

1 tsk citronsaft

3 msk strésocker

Kardemummaglass:

1 gelatinblad

2 1/2 dl mjdlk

2 1/2 dl vispgradde

1/2 tsk krossade kardemumma-
karnar

1 msk flytande honung

& aggulor

1 1/2 dl strdsocker

Tryffelkaramellsas:

1 dl strésocker

2 1/2 dl vispgradde

1/2 vaniljstang

35 g mérk choklad, garna
manjari, finhackad

50 g smdr

10 g finhackad tryffel

Garnering:

florsocker

chokladsticks

Gor sa har:

1. Sufflé: Smira och sockra 6
kaffekoppar och saill 1 frysen.
Skala, kidrna ur och tirna dpp-
len. Koka dem mjuka med ci-

tronsaft, socker och varten un-
der lock ca 5 min dlls birarna 4r
mjuka. Mixa till en skt puré.
2. Blanda dppelpurén i en ka-
strull med potatismjil och cal-
vados och koka upp under om-
rorning till en tjock kriim, Hill
dver i en bunke och tick med
plastfilm direke mor purén. Lt
svalna.

3. Vispa dggvita och citronsaft
posigt, tillsite sockrer och vispa
till fast mariing. Viind ner ma-
ringen i dppelkrimen, lite i ta-
get, till en liw och luftig smet.
Spritsa ner smeten i de kylda
formarna, stryk yran slit och se
till arr kanterna dr rena. Scill
tillbaka formarna i frysen rills
de ska griiddas.

4, Kardemummaglass: Ligg
gelatinblader i kalle vatten ca 5
min. Koka upp mjilk, gridde,
kardemumma och honung i en
kastrull. Dra av frin virmen.
5. Vispa diggulor och socker pi-
sigr. Tillsédte den varma gridd-
mjilken och hill ullbaka allc i

Vinfarslag: :
Sarvara 4 ¢l svalcalv
eventielltmed ndara
dropparvanen T
‘Calvados Morin. 5éle

kastrullen. Lat sjuda under om-
rérning tll 85°, ta av frin viir-
men och it gelatinbladet smil-
ta i den varma krimen. Kyl
snabbt ner glassmeten.

6. Tick med plastfilm och lic scd
att mogna dver natten i kylen,
Sila och kir i glassmaskin, Sl
den firdiga glassen i frysen.

7. Tryffelkaramellsis: Smilt
sockrer i en kastrull och lic det
fi lite fiirg. Tillsiee gridden och
lit koka ihop tills sockret smiile
igen, ca 10 min. Dra kastrullen
av virmen. Dela vaniljstingen
och skrapa ur fréna. Ligg ner
sting och frin i kastrullen och
vispa ner choklad, smér och
tryffeln. Lir svalna och sill si-
sen i kyvlen.

8. Servering: Ta ut glassen ur fry-
sen. Siet ugnen pd 175% St in
suffléformarna, direkt frin fry-
sen, mitt i ugnen, Gridda 15-20
min tills suffléerna rest sig och
fare lite firg. Pudra dver flor-
socker och servera genast med
glass och tryffelkaramellsis.
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